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Mais qu’est-ce qu’on vous mijote ! La cuisine 
inspire depuis toujours la créativité, elle est un 
excellent refuge pour renouveler les idées, et 
les idées nous en avons beaucoup en conserve. 
Lorsque nous parlons de nourriture dans l’art, 
nous évoquons généralement de nombreuses 
références visuelles, mais rarement sonores. 
Etancher notre soif de connaissances s’avère, 
aujourd’hui, indispensable où tout se mélange, 
se transforme et finit par se dresser sur la table. 
Un bon repas est propice au bavardage, voici 
tous les ingrédients pour une discussion autour 
de l’assiette. Parler du son c’est toujours parler 
avec le son, la bouche pleine de mots. Ce menu 
spécial ne nécessite aucune préparation, ni 
aucune cuisson, maintenant tout arrive à point, 
accommodé au bon plaisir, même s’il faut se 
poser parfois quelques questions sur le sens de 
la dégustation. Alors que les premières cartes 
des restaurants à musique détaillent chaque 
mets avec les différentes prestations des 
musiciens, notre parti pris est ici de vous servir 
tout dans une grande sauteuse, sur le plateau 
commun de la créativité sonore. Notre désir 
est de vous apporter de nouvelles découvertes, 
bien croustillantes, dont vous vous lécherez les 
babines et les oreilles. Nous avons les secrets de 
la pâte, que cela vous nourrisse et vous éclate ! 

Alexis Malbert 
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Depuis toujours, l’utilisation des sons entretient des liens étroits avec 
les rituels de la table et la nécessité de se nourrir. Si l’institution 
rigoureuse des cuisines n’a pas pour coutume de se lier avec celle 
des orchestres dans un seul et même processus créatif, de nombreux 
exemples démontrent cependant que les mondes de l’alimentaire et du 
sonore tendent à se croiser dans bien des circonstances. Les amalgames 
entre les sens sont inévitables, mais les preuves d’un possible répertoire 
de gastronomie musicale sont bien là ! 


musique des Fourneaux 

Avant d’occuper les pianos de tous les 
ingrédients du jour, il est de bon ton 
d’accorder la batterie de cuisine : 
donner la note à la fourchette diapason, 
le tempo par la minuterie du four... Le 
temps du coup de feu est propice à une 
infinité de bruits auquel tous les commis 
doivent êtres attentifs, la cuisson 
s’écoute autant qu’elle se surveille, 
par le nez ou par les yeux. Pour éviter 
que ça crame il vaut mieux ouvrir 
grand les oreilles ! Tout s’entend, de la 
marmite en ébullition à la sauteuse qui 
flambe, en passant par la manipulation 
des couteaux jusqu’aux commandes 
des serveurs, et autres sonnettes de 
service... Tout se transmet, le savoir- 
faire, les connaissances et autres tours 
de main se partagent à l’oral. 

Certaines recettes sont semblables à 
des partitions qui deviennent parfois 
des chefs-d’œuvre. Les cuisiniers 
côtoient ceux qui font leur matière 
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première, ils s’enrichissent de leurs 
techniques particulières, comme 
celle détenue par quelques pêcheurs 
de crustacés, qui consiste à tendre 
la bête à l’oreille, tenue comme un 
téléphone, pour savoir si elle est 
encore vivante avant de la plonger au 
bouillon. Les lieux d’alimentation sont 
des environnements bruyants, la voix 
est toujours vive, comme sur les étals 
des marchés, il y a là tant d’histoires à 
raconter... Pour prendre une anecdote, 
dans des halles, un chef du bistrot 
central commande à la minute aux 
commerçants alentour les produits 
frais à l’aide d’un mégaphone avant de 
les préparer, ceux-ci répondent en lui 
lançant à la main, tels des projectiles, 
entrecôtes, boudins ou poissons frais, 
sous les yeux ébahis des clients. Les 
exemples sont trop nombreux, on ose 
toujours forcer la voix lorsqu’il s’agit de 
commerce, mais les relations entre le 
goût et l’ouïe devraient nous emmener 
encore plus loin... 



Compétition radiophonique de pâtisserie. 


OU BRUIT EM £AllE 

Le cuisinier, préoccupé par la bonne 
réalisation de ses plats, ignore souvent 
qu’il existe bien des moyens pour 
apporter la musique en salle. Peut-être 
que le serveur doit y être plus attentif, 
mais les références sont trop éparses 
pour se rendre compte du panel de 
possibilités. Le serveur se contente 
généralement de se concentrer sur les 
bons usages, comme de correctement 
déboucher une bouteille de vin en 
respectant le silence, sans faire 
sonner le goulot. Il existe pourtant 
bien une diversité d’objets sonores 
pour la table, de l’Orient à l’Occident 
on trouve dans certains restaurants 
des plats et sous-plats dans lesquelles 
sont dissimulées des boites à musique, 


même des gâteaux jouent la mélodie 
par d’ingénieux systèmes mécaniques, 
pas toujours hygiéniques. On pense 
à cette époque où un musicien sort 
par surprise d’une pièce montée. 
Dans certaines tavernes d’Ecosse on 
dresse des cuillères dotées de sifflets 
que l’on peut utiliser pour faire une 
annonce. Chez nous, la méthode 
consiste plutôt à faire sonner le verre 
à l’aide d’un couvert. En Angleterre, 
la tradition emploie des Party Crackers 
pour les repas de fête. En remontant 
plus loin, à l’ère de la révolution 
industrielle, on peut aussi évoquer 
l’intérêt trouvé dans la reproduction 
du son, qui devient vite une aubaine 
pour tout aubergiste : pour attirer la 
clientèle à table ou au comptoir, il 
utilise des pianos mécaniques ou des 
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robots-orchestres présentés sous forme 
de meubles, substituant les musiciens 
trop coûteux, quelques temps avant 
l’avènement du juke-box. N’oublions 
pas aussi les pianos à cocktails ! Au 
début des années 30, les FUTURISTES, 
proposent un menu musical minuté 
où tous les éléments du restaurant 
peuvent occuper l’écoute, comme le 
sifflement du vent à travers la porte 
de la salle. Ce concept est alors plus 
avant-gardiste que la mode actuelle 
du FOODING, plus démonstrative, se 
contentant généralement, lorsqu’il 
s’agit de sonore, d’ajouter un simple 
DJ pour accompagner la dégustation, 
quelques tentatives de fusion existent 
mais ne sont souvent que de simples 
distractions. Il y a tout un pan de 
l’histoire de l’art à revoir sur le sujet 
du détournement culinaire, comme 
le fameux RESTAURANT SPOERRI 
par exemple. Bien que dans un 
contexte datant d’avant la NOUVELLE 
CUISINE, beaucoup de choses sont ici 
expérimentées, pas particulièrement 
sonores mais souvent inspirantes, 
repoussant les limites de la table. 
On trouve là l’influence du cinéma 
de Buster Keaton avec toutes ses 
inventions gaguesques, comme ce 
fameux phonographe qui se transforme 
en gazinière ! Le délire sort de la fiction 
comme une évidence et arrive enfin dans 
l’ère des communications modernes, 
avec des objets propices à de drôles de 
situations. Tout est bon pour le confort 
des dîners d’affaires. Un dispositif 
oublié consiste à intégrer un téléphone 
au centre de la table des convives, les 
fils connectiques cachés, on imagine 
les conversations la bouche pleine dans 


le combiné, relié au câble en tire- 
bouchon baignant dans l’assiette. Dans 
les années 60, les farces et attrapes 
connaissent leurs plus longues heures 
de gloire, leurs conceptions rivalisent 
d’imagination pour imiter tous les mets, 
convertis en bruiteurs : du camembert 
«pouet pouet» au saucisson «zin zin» en 
passant par le bonbon explosif ! On va 
même jusqu’à comploter des explosions 
de cassoulet pour animer des congrès 
annuels de blagueurs ! On voit bien que 
l’acte de se nourrir rime avec le rire... 
Que d’astuces ! Que d’astuces ! 



BONBON* | 

Mamt ! 


Bonbons MUSIQUE farce et attrape vintage. 
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Depuis plus d’un siècle, la 
consommation bat son plein à 
occuper et améliorer le quotidien 
passé en cuisine, on invente une 
quantité gargantuesque d’appareils 
plus ou moins utiles, voir carrément 
inutiles, et certains sont (in) 
justement équipés de fonctions 
sonores. De l’essoreuse-à-salade- 
boîte-à-musique au moulinet-à- 
fromage-mélodique, tout ce qui 
tourne est susceptible de jouer des 
airs. Un brevet plus poussé propose 
même un mécanisme musical 
actionné par l’énergie de la vapeur 
d’eau sortant de la bouilloire. Avec 
le poste de radio toujours installé 
dans la cuisine, parfois en forme 
d’œuf, ou intégré au grille-pain, on 
écoute régulièrement des émissions 
culinaires pour trouver de nouvelles 
idées. L’engouement se fait également 
sur l’achat de disques, on pond une 
belle production discographique de 
recettes commentées ou chantées, 
qu’on écoute au mange-disque : 
«A la fin de cette face, attendez la 
réduction de la sauce, puis retournez 
le disque sur la face B». Aux Etats- 
Unis, de nombreuses pochettes 
de vinyles vantent des musiques 
d’accompagnement pour la cuisine 
au gaz. A l’époque, Il n’est pas rare 
de pouvoir commander ou gagner 
un disque sur les emballages des 
produits de consommation. Mais, à 
l’inverse, il est plus rare de trouver 
des publicités de nourriture sur des 



Camembert POUET ! POUET ! des années 60. 


albums, bien qu’il soit déjà arrivé 
d’avoir un menu offert sur certaines 
annonces de maisons de disques ! 
En France, les sixties grondent, le 
peuple sort dans la rue, frappant 
les casseroles à coup de cuillères 
en bois pour faire entendre le bruit 
de sa révolte. L’ustensile rendu 
sonore et tapageur devient soudain 
un de ces outils d’expression et, 
par la suite, de beaucoup d’autres 
protestations. Au même moment, 
d’autres restent à la maison pour 
réparer l’antenne de leur télévision 
avec une simple fourchette, oui, 
tout l’outillage est dans cuisine! 
Plus classe et moins propice au 
bricolage, signe d’une nouvelle ère, 
on présente au début des années 80 
au rayon électroménager grand luxe 
DOMOS, la première cuisine équipée, 
automatique et parlante, qui répond 
aux ordres : «Domos, allume le 
four!», merci les robots, mais il y a 
des chiens qui savent déjà faire ça ! 
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spécialités expemmentmés 

Alors que dans l’agroalimentaire on 
expérimente les effets de la musique 
classique sur la croissance et la qualité 
du bétail et des cultures, certains 
scientifiques préfèrent mener leurs 
recherches en laboratoire, et étudier 
les formules biochimiques d’aliments 
de synthèse. Dans les années 30, 
on élabore les premières céréales 
soufflées qui crépitent, ce sont les 
RICE KRISPIES, dont on fait la réclame 
en ventant leurs incroyables effets 
sonores produits au contact du lait. A 
cette époque où la radio fait partout 
son apparition comme innovation 
révolutionnaire, le son devient un 
excellent moyen pour captiver les 
jeunes consommateurs, le «sonore» 
utilisé comme slogan est alors 
synonyme de futur. De nombreuses 
expérimentations, souvent gardées 
par le secret industriel, portent sur 


la texture acoustique en bouche des 
aliments ou l’impression de peps, 
c’est ainsi qu’on rend plus attractif 
le croustillant des biscuits ou le 
«pschitt !» des sodas. Même si de 
telles innovations sont étudiées dans 
les laboratoires, elles sont souvent 
le fruit du hasard, découlant de 
diverses manipulations. On connaît le 
sucre pétillant rendu célèbre dans les 
bonbons FRIZZI PAZZI, ou le croquant 
explosif du chocolat CRUNCH. Le 
POPCORN éclatant a aussi une longue 
histoire : les propriétaires des cinémas 
américains, alors encore muets, sont 
très réticents au bruit causé dans les 
salles, tout d’abord destinées à une 
clientèle huppée qui veut profiter du 
calme. Il faut attendre l’apparition 
du cinéma sonore et parlant pour 
que le grignotage soit enfin accepté 
et puisse être camouflé par la bande 
son. Trouvé lors de nos récentes 
fouilles archéologiques, un document 
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Livre-disques CUISINORAMA printemps 1959 avec la recette de la sauce béchamel. 


Collection Discuts 



Radio à hautes fréquences pour la production du popcorn. 


photographique des années 40 atteste 
d’un prototype de poste radio à 
hautes fréquences pour préparer 
les sachets de popcorns en série. 
Totalement obsolète et oubliée, 
l’idée rappelle les nombreuses 
vidéos «fakes» de téléphones mobiles 
qui éclatent les grains de maïs 
par les ondes. L’innovation sévit 
mais les idées se répètent. Il nous 
reste maintenant une question à 
élucider: le « prout ! » provoqué par 
la pression des flacons de ketchup 
ou de mayonnaise est-il le résultat 
d’une étude poussée ??? Aujourd’hui 
la grande révolution de l’industrie 
alimentaire n’est plus la mécanisation 


des chaines de production, mais 
l’emploi, entre autres, des ultrasons. 
Il y a certainement bien de nouvelles 
recettes à inventer, on se contente 
pour l’instant d’une expérience 
amusante qui consiste à rendre plus 
fluide le ketchup à l’aide des vibrations 
sonores. Finies les méthodes issues 
du taylorisme, comme celle qui 
consiste à faire chanter en chœur et 
en cadence les ouvrières maintenues 
à la tâche du remplissage des boites 
de conserves. La cuisine de masse 
du XXIème siècle est devenue high- 
tech et individualiste, l’expérience 
alternative se passe désormais dans 
notre propre casserole ! 
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En cuisine, il existe toute une panoplie 
de gadgets sonores à découvrir, on 
n’arrête pas le progrès, le sujet 
inspire toujours. On connaît depuis 
longtemps le BONBON-SIFFLET qui 
fond dans la bouche après avoir cassé 
les oreilles à tout l’entourage « pfff 
quand est-ce qu’il a fini son bonbec 
celui-là !? ». Plus discrète, la SUCETTE 
A MUSIQUE des années 90 qui permet 
d’écouter par la bouche, par exemple, 
un extrait de guitare électrique en 
guise de stimulant, aide certainement 
à avoir de meilleures notes en classe 
mais certainement pas à moins de 
carries ! Les emballages de sucreries 
font parfois l’objet d’inventions 
poussées, comme cette ancienne 
boîte dont on extrait des pastilles en 
tirant un ruban et sur lequel est gravé 
un sillon, le message passe alors par 
un phonographe miniature intégré, 
curiosité absolument rarissime. Dans la 
même lignée, mais aussi introuvable, 
la double boîte à bonbons téléphone 
qui permet de discuter avec ses 
camarades par fil tout en mangeant 
aux deux extrémités les mêmes 
friandises. Pour le petit déjeuner, il y 
a aussi la brique de lait avec boîte à 
meuh intégrée. L’idée de faire avaler 
le son se destine déjà au plus jeune 
âge, puisque les modèles de biberons 
sonores sont parfois proposés dans les 
rayons de puériculture. Alors qu’on 
perfectionne assez tôt les machines à 
glace ambulantes avec Sound Systems 
embarqués dans la rue, on va jusqu’à 
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EXTRA SPECIAL 

breakfast 

TREAT SOON! 

Pour half a cup of Moo Juice into 
o smoll saucepan and heot over o 
low flame (or about 2 minutes, or 
until warm. Then pour over your 
favorite oatmeal! Mmmmm- 
MMMmmm! That's sure good 
eatin. 
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Brique de lait avec boîte à meuh intégrée. 
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déposer un brevet pour des cônes 
faisant tourner la boule parfumée sous 
la langue par un ingénieux mécanisme 
qui joue simultanément une petite 
mélodie. Les glaces ont un rapport 
évident avec l’aspect tonifiant du 
bruit, surtout lorsqu’on entend 
brailler « I scream ! You scream ! We ail 
scream ! For ICE CREAM ». Aujourd’hui 
encore, les technologies permettent 
de nouvelles idées, comme l’activation 
de circuits électroniques miniatures 
intégrés dans des cuillères, que l’on 
fait sonner par simple contact avec la 
bouche. En 2014, une marque de sauce 
japonaise fait un grand coup de pub 
en présentant le EATHEREMIN, sorte 
de brochette destinée à l’éducation 
culinaire des enfants, appliquant la 
technique maintenant bien connue de 
la conduction osseuse. Le slogan de 
cette campagne est « La fête foraine 
dans ta bouche ! », la dégustation se 
compose de plusieurs aliments, chacun 
correspondant à un son : la courgette 
à un cri de dinosaure, la tomate à un 
vrombissement de voiture de course... 
Pour les plus grands on trouve aussi 
quelques bizarreries, comme cette 
espèce de cul de poule qui mixe la pâte 
à crêpe grâce aux vibrations sonores 
issues d’un lecteur mp3 ordinaire, on 
repense aux mouvements de l’amidon 
de maïs dilué dans des haut-parleurs... 
Pour les repas en extérieur, on trouve 
le BARBECUE LECTEUR MP3 tout en 
un, attention au gras sur les boutons! 
Un prototype assez ingénieux est 
le plateau à gâteau qui dit « joyeux 
anniversaire » sur lequel le contact 


électrique se fait par la lame du 
couteau. Egalement en boutique : le 
minuteur de cuisson des spaghettis 
qui chante, les cuillères en bois 
baguettes de batterie, la pince à 
salade microphone, le bouchon de 
bouteille de vodka qui parle (un 
brevet est aussi déposé pour le vin, on 
l’attend chez les cavistes !), la tasse à 
café à anse percussive, le générateur 
de bulles pour imiter la sensation 
visuelle et sonore de l’ébullition, 
la bouteille d’eau qui se recycle en 
sifflet (dont on ne comprend toujours 
pas l’utilité), le tambourin lunch box, 
la canette de bière à microsillons, le 
dictaphone carnet de courses... Mais 
le plus indispensable reste sûrement 
l’avertisseur vocal pour éviter les 
excès de bouffe à installer dans le 
frigo, bien qu’il existe maintenant 
de nombreux Cds de musiques 
hypnotiques pour favoriser la digestion 
et le transit ! 

Maintenant que nos grands tiroirs 
vous ont apporté quelques modestes 
savoirs, vous pouvez quitter la table, 
mais ne restez pas trop loin car il y en 
a toujours à découvrir sur le feu. Même 
si votre estomac est un peu ballonné 
d’informations, nous sommes certains 
que vous reviendrez vers d’autres 
amuse-bouches pour nourrir votre 
écoute. La curiosité ouvre toujours 
l’appétit, alors il vous faudra bien de 
nouveaux repas pour combler cette 
faim sans fin... Vivement le prochain 
festin ! 
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LA CUISINE NOTE A NOTE 


Le physico-chimiste Hervé This est célèbre pour avoir inventé 
la gastronomie moléculaire. Sa nouvelle méthode, encore plus 
révolutionnaire, est la cuisine dite « note à note », qui ouvre sur 
d’infinies possibilités d’inventions gustatives. Une personnalité 
aussi ouverte sur l’expérimentation pouvait bien avoir des choses 
à nous dire sur le son. Un pari que nous avions tenu à remporter, 
et que nous avons gagné tout au long de cette passionnante 
discussion. A vos éprouvettes, et bon appétit ! 


Discuts : Avez-vous déjà travaillé 
autour de la question du sonore 
dans votre laboratoire ? 

Hervé This : Il y a quelques années, 
j’ai enregistré les bruits d’une 
casserole d’eau en ébullition, il 
y a longtemps que je me posais la 
question de qu’est-ce qui frémit 
par opposition à l’eau qui bout, 
l’expérimentation était surtout 
amusante. Par comparaison, on 
peut observer à la surface de l’eau 
une fine couche de fumée bleutée, 
le bruit équivalent amène à la 
conclusion que le terme frémir ne 
veut rien dire du tout puisque j’ai 
ensuite développé des études sur 
la cuisson à basse température. 
Utiliser le son pour une expérience 
est toujours une éventualité mais 
avec des résultats plus ou moins 
intéressants. 


D. : Aujourd’hui, il semble que 
l’utilisation des ultrasons soit de plus 
en plus entrée dans la préparation 
de certains produits, en avez-vous 
fait l’expérience ? 

H.T. : Tout à fait, ça c’est une vieille 
proposition que j’ai faite dans les 
années 80, j’avais mis au point des 
cuves à ultrasons pour faire de la 
mayonnaise. Dans les laboratoires 
de physico-chimie on utilise des 
sondes à ultrasons pour préparer des 
émulsions car c’est une fréquence 
assez propre qui utilise beaucoup 
d’énergie. Vous mettez un jaune 
d’œuf et une goutte d’huile et crac 
c’est émulsionné, ça marche très 
très bien ! Maintenant il semblerait 
qu’il y ait quelqu’un aux Etats- 
Unis qui commercialise ce genre de 
chose, mais ça a mis trente ans à 
arriver quand même ! 
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D. : Et le sucre pétillant, vous l’avez 
exploité ? 

H.T. : Ah oui, les Peta Zetas, c’est 
très rigolo ça, c’est un vrai sucre 
de cuisine moléculaire, c’est-à-dire 
l’utilisation de nouvelles méthodes 
et d’ustensiles en cuisine. Ce 
sucre, lui, n’est pas vraiment neuf, 
et c’est très facile à préparer, 
c’est juste de la cuisine quoi... 
rien de dément. Je sais que c’est 
devenu très populaire, que tous les 
concurrents de Top Chef ou Master 
Chef en parlent, mais c’est quand 
même déjà un truc de vieux. La 
cuisine moléculaire existe déjà 
depuis longtemps, moi ce que je 
propose de nouveau depuis 1994 
c’est la cuisine « note à note », 
là il ne s’agit pas de son en tant 
que son, quoi-que, on va y arriver, 
mais d’une transposition de la 
musique électroacoustique pour la 
cuisine. Alors l’idée est la suivante: 
lorsque vous produisez une onde 
sonore avec votre ordinateur, vous 
fabriquez des timbres, ensuite des 
notes, puis de la musique, là c’est 
exactement pareil. Une carotte 
c’est un mélange de composés, il 
y a des pectines, des celluloses, 
de l’eau... Ainsi, décomposer une 
carotte, c’est comme décomposer 
un son, j’ai donc dit qu’au lieu 
de manger une carotte, on a 
qu’à prendre les composés et les 
assembler pour faire des aliments, 


c’est ça la cuisine « note à note ». 
Alors, bien sûr, c’est relativement 
nouveau, mais ça commence à 
s’étendre dans le monde entier. 
C’est une Avant-Garde comme pour 
Edgar Varèse en 1945, il y a quelques 
chefs fêlés des plus innovants qui 
s’y mettent, et qui pensent qu’il 
faut passer à autre chose, il n’y 
a pas d’autres propositions que 
la cuisine « note à note » pour 
l’instant, artistiquement parlant. 
Enfin moi je ne le fais pas pour la 
question artistique mais surtout 
parce que c’est la seule possibilité 
d’arriver à nourrir onze milliards de 
personnes en 2050. En vrai, c’est 
quand même vachement excitant 
parce qu’on mange des choses 
qu’on n’a jamais mangées, comme 
en musique électroacoustique 
on a des sons qu’on n’a jamais 
entendus. Evidemment, tout ça 
reste métaphorique, mais ce n’est 
pas avec un piano, un violon et 
une trompette qu’on va faire 
Jean-Michel Jarre ! La nourriture 
aujourd’hui disponible n’est qu’un 
petit monde face à tout ce que l’on 
peut produire. 

D. : Il semblerait que la plus 
répandue des études sur les 
aliments de consommation courante 
ait été faite sur leurs textures 
croustillantes, vous pouvez nous 
donner des explications ? 
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H.T. : Quand on construit un 
aliment, il faut aussi le construire 
pour qu’il ait un son. Un aliment 
n’est croustillant que s’il a un son 
de croustillant, et ça veut dire qu’il 
faut d’abord comprendre qu’est- 
ce que le croustillant, en réalité 
du craquant mais du craquant 
successif. Si je prends de l’eau et 
du sucre, je le chauffe, j’obtiens un 
sirop concentré, je le coule sur un 
marbre, j’obtiens un verre qui fait, 
admettons, un demi centimètre 
d’épaisseur, c’est un solide 
vitreux, transparent et cassant. Le 
croustillant est donc une succession 
de lamelles très très minces qui vont 
casser les unes après les autres, au 
lieu de faire « Crac ! » ça va faire 
« TinTinTinTinTinTïng...», autant de 
craquements qu’il y a de feuilles. 
Voilà pourquoi une pâte feuilletée 
est croustillante, vous prenez votre 
pâton, vous mettez votre beurre 
dessus, vous pliez en 3, en 3, en 
3, en 3, en 3 et en 3, six fois de 
suite, ainsi de suite vous arrivez 
à 9, 27, 81, 243, 729 feuillets de 
pâte. La pâte feuilletée est donc 
croustillante et non pas cassante, 
alors que si vous aviez cuit la 
pâte seule elle aurait juste fait 
«Ting !». Une fois qu’on sait ça 
on peut s’amuser à faire plein de 
choses, on peut maîtriser le bruit 
que font les aliments. 



D. : Et le chocolat Crunch par 
exemple, c’est la même chose ? 

H.T. : Alors eux ils ont joué sur un 
phénomène qui s’apparente au 
double vitrage. C’est une mousse 
solide, une mousse ordinaire qui 
est juste du gaz dans de l’eau. Une 
mousse solide comme par exemple 
la meringue, c’est la même chose 
sauf qu’on a évaporé l’eau, du coup 
les parois entre les bulles produisent 
parfaitement un croustillant, si 
on contrôle la taille des bulles, on 
contrôle les bruits. 


D. : Est-ce qu’il y a des cuisiniers 
qui s’intéressent à cette dimension 
sonore des aliments ? 

H.T. : Oui, il y a eu à un moment 
Heston Blumenthal en Angleterre qui 
avait mis pas mal de mes propositions 
en pratique dans son restaurant. 
Une de ses expériences consiste à 
faire manger les gens avec un casque 
sur les oreilles et un micro, celui-ci 
relié à un ordinateur, on mange un 
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crackers tout en modifiant le volume 
sonore, si bien qu’on entend un autre 
bruit que celui habituel. Si on baisse 
le son on perd en croustillant, alors 
que si on monte le son on augmente 
le croustillant. Evidemment c’est 
toujours une perception, mais 
l’expérience est très intéressante et 
amusante, vous pouvez essayer ! 

D. : Avez-vous fait des propositions 
pour d’autres chefs ? 

H.T. : J’ai un copain ingénieur au 
CNRS qui s’appelle Jean-Claude 
Risset, qui, avec un de ses complices 
qui s’appelle Roger Shepard, ont 
transposé l’escalier de l’artiste M.C. 
Escher en gamme musical, c’est à dire 
une sorte d’illusion perpétuelle, à 
chaque nouvelle écoute on a toujours 
l’impression que la hauteur du son 
continue à monter ou descendre. Moi 
j’ai repris la même idée pour faire 
en sorte qu’un aliment devienne 
de plus en plus sucré. Alors il faut 
jouer sur deux dimensions, vous 
prenez un accord do-mi-sol-do, vous 
le faites descendre régulièrement, 
mais vous diminuez les fréquences 
qui sont en dessous du do du bas puis 
vous augmentez les fréquences qui 
arrivent par en haut, si bien qu’au 
bout d’un cycle vous vous retrouvez 
avec le même accord. Pour le goût 
c’est la même chose, il faut avoir 
deux directions, une acidité et une 
autre sucrée, puis pendant que vous 


mangez vous réduisez l’une puis vous 
réduisez l’autre, de telle façon qu’au 
bout vous vous retrouvez avec la 
même chose. Pierre Gagnaire l’a servi 
dans des petites cuillères mais c’était 
tellement compliqué qu’il l’a retiré 
de la carte au bout de quelques jours. 

D. : Avez-vous d’autres projets pour 
l’avenir qui mettront le sonore à la 
carte ? 

H.T. : La cuisine « note à note » est 
encore à construire, et je pense qu’on 
n’échappera pas à la question du son, 
on va devoir apprendre à construire 
le son des aliments de demain. Je ne 
sais pas si ce sera moi, mais je suis 
sûr qu’il y aura ça à faire, c’est un 
domaine excitant à explorer ! 



Sur le web : www.hervethis.fr 
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Les 10 épisodes en écoute sur www.alexismalbert.com/lgr/ 
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